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Reflexions al voltant d’unes 
notes de Bosch i Cardellach 
sobre la ramaderia i l’alimentació  
a Sabadell a finals del segle xviii
En aquest article es comenta un fragment del “Ensayo para formar la topografia de la villa y termino de Sabadell”, 
en què Bosch i Cardellach explica el consum de carn a la vila i com aquest conformava la dieta de la població del 
moment. La riquesa de les dades aportades pel metge il·lustrat (població, caps sacrificats, pes en carn) permet 
calcular un consum per càpita aproximat. Tant les referències del nostre autor com els càlculs realitzats amb les 
seves dades indiquen que la població de Sabadell de finals del segle xviii feia un consum de carn relativament 
alt pels nivells normals a l’època. La conjuntura d’alt consum de carn coincideix, i potser és explicat, pel cicle 
d’expansió del cotó que va viure Sabadell a finals del segle xviii.
Pere Roca Fabregat (Centre d’Estudis Històrics de Terrassa)
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Les diferents sessions del curs sobre Antoni Bosch 
i Cardellach realitzades a la seu de la fundació 
homònima de Sabadell a començament de l’any 
2012 han demostrat a bastament la importància de 
l’obra del que sens dubte va ser un gran intel·lectual 
il·lustrat. A l’espera d’una propera publicació dels 
materials esmentats, podem estar segurs que Bosch 
va ser un metge, historiador, cronista, memorialista i 
analista social de primera categoria. És per això que 
la seva obra s’ha convertit des de fa temps en una font 
històrica de referència on trobar informació de gran 
qualitat sobre les dinàmiques socials, econòmiques i 
polítiques de Sabadell i la seva zona d’influència entre 
el final de l’Antic Règim i els inicis de la Revolució 
Burgesa. 
L’obra de Bosch com a geògraf i agrònom també 
és molt important. Entre els seus valors podríem 
destacar la capacitat més que demostrada per aportar 
informació quantitativa de la realitat que estava 
estudiant. Les xifres de Bosch sobre la població de 
Sabadell i els seus factors explicatius com la mortalitat, 
natalitat i migracions, l’evolució i estructura de 
la producció tèxtil, la producció agropecuària i el 
comerç són, sense cap mena de dubte, bons exemples 
d’una aritmètica política que pretenia anar bastant 
més enllà dels intents de quantificació amb objectius 
purament fiscals del reformisme il·lustrat oficial. 
Del seu constant estudi dels materials generats 
per l’administració municipal de Sabadell i de la 
documentació històrica de la vila en resulten obres 
tan importants com “Anales de la Villa de Sabadell 
desde el año 987 hasta el de 1770”, “Memoria de las 
cosas notables de la vila de Sabadell comensant en 
desembre de 1787”, “Ensayo para formar la topografia 
de la villa y termino de Sabadell” i “Ydea del partido 
del Vallés donde está situada la villa de Sabadell que 
es la patria del Dr. Antonio Bosch”. 
La importància de l’obra de Bosch i Cardellach 
com a font històrica explica que després de redactar-
se s’hagi transcrit i publicat en diverses ocasions. 
Totes les cròniques i dietaris han estat objecte de 
transcripcions i edicions modernes de qualitat diversa. 
La “Ydea del partido” es va editar el 1968, els “Anales” 
el 1882 i 1992 i la “Memòria de las cosas notables” el 
1944 i 2003. La “Topografia Médica de Sabadell” no 
ha tingut aquesta sort. A banda del manuscrit original 
dipositat a l’Arxiu Històric Municipal de Sabadell, 
l’única transcripció disponible avui del text és una 
espècie de compendi-resum-adaptació, de qualitat 
molt discutible, editat per la impremta Baqués l’any 
1882 amb el títol Memorias de Sabadell antiguo y su 
termino, on apareix juntament al text dels “Anales” 
abans citat. 
El text que segueix centra l’atenció en un petit 
apartat de la “Topografia” en el que Bosch analitza 
alguns aspectes de la ramaderia i l’alimentació dels 
sabadellencs de finals del segle xviii. Com s’ha 
comentat, la versió editada el 1882 presenta el mateix 
text totalment reelaborat, però s’hi observa un seguit 
de greus errors en les xifres, que les fan pràcticament 
inservibles1. Les dades i els comentaris del document 
original serviran per plantejar algunes reflexions sobre 
l’organització de la ramaderia en l’entorn de les viles 
del Vallès i ens permetran fer algunes puntualitzacions 
sobre el consum de carn i les formes d’alimentació de 
la població de Sabadell a finals del segle xviii. 
Aquesta és la versió original manuscrita per Bosch 
i Cardellach del citat fragment: 
//f. [13]r.//.“39. El alimento, pues, a que más comúnmente 
se dan nuestros moradores, es a las carnes, siendo estas 
las que más exceden en el invierno i primavera las de 
cerdo; en el verano i otoño, las de cabrón, i alguna 
vez carnero; i en todo el año, las saladas de sardinas, 
bacalao, atún. Es reparable que apenas bastarán 
para el consumo de estas gentes mas de 400 cerdos, 
que anualmente se matan en esta villa; los vecinos 
hacendados i ricos, por su proporción a comprarlos; los 
menos acomodados, porque desde mui tiernos cochinos, 
los crían atados en sus casas a costa de un incessante 
trabajo, i molestia excessiva: Y como la mayor parte de 
familias mantienen saladas en sus casas aquellas carnes; 
es por ende su alimento más familiar el de ellas en los 
tiempos que la naturaleza menos próvida escasea la 
proporción de comprar estos alimentos. Pero consumidos 
estos, buelven otra vez a las carnes de cabrón, i alguna 
vez carnero, que públicamente se venden haciendo en 
1  El fragment del document de l’edició de 1882 amb les xifres 
errònies és: “Se entenderá nuestro consumo calculando que 
comúnmente se consumen más de 31,000 libras de estas carnes, 
resultantes de 200 reses al año, y más de 20,000 libras de las de 
cerdo, por ser más de 4,000 los que se matan en el mismo tiempo 
en esta villa y su término”. p. 49, fragment 36.
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todo el año, o con estas, o con las de cerdo, su alimento 
más común de olla, o potage de arróz o fideos, pocas 
legumbres, i verduras en el mediodía, i en la noche un 
guisado de estas carnes, además de la escarola u otra 
ensalada. La devoción que tenemos a estas carnes, la 
veremos claramente calculando el número de las reses 
que anualmente se matan en nuestras carnicerías, que 
regularmente serán como 2.000 al año, con el numero 
de 32.000 libras de carne que comemos, quando menos. 
No por esto creremos que todas estas carnes de cabrón 
u carnero, i quissá cabra u oveja, sean originales de 
nuestro país, que sobrada //f. [13]v.//mente escaso de 
hiervas, por ser sus muchas sementeras, apenas basta 
para poquíssimos rebaños. Ellas nos vienen de otras 
tierras más lejanas i comúnmente mas frías, las que por 
su distancia al mar nos dan unas carnes más insípidas, 
endebles i floxas. Entretanto, excede toda ponderación 
el uso grande que hacemos, indiferentemente, i en todos 
tiempos, de las carnes saladas de pescados: de estas, a 
más del mercado semanario que tenemos en esta villa, 
i en donde se venden muchas, hai [amas] otro mercado 
deputado determinadamente para ellas solas, en el qual 
se venden con excesso mayor. A más de dos tiendas 
públicas que continua e incessantemente las venden”.2 
La lectura comparada dels dos documents fa evident 
que els redactors de l’edició de 1882 van refer 
el manuscrit original canviant-ne l’estil, l’ordre i 
pràcticament totes les xifres. Començarem analitzant 
aquest darrer aspecte. Els redactors de l’edició de 
1882 van canviar les quantificacions ramaderes de 
l’original. Els 2.000 caps de bestiar oví i cabrum 
sacrificats cada any a Sabadell que el nostre metge, 
en la seva condició de secretari de l’Ajuntament, ben 
segur havia pacientment recollit de les estadístiques 
de l’escorxador del comú, es converteixen en 200 en 
el text del segle xix. D’altra banda, redueix en mil el 
pes total en lliures carnisseres dels animals sacrificats. 
Les dades referents a la ramaderia porcina encara són 
més tergiversades. Bosch afirma que a Sabadell es 
mataven anualment 400 porcs, però l’edició posterior 
apuja la xifra fins a 4.000 exemplars. Per acabar, no 
sembla que Bosch aporti dades sobre el pes de la 
carn de porc consumida, però el text de 1882 afirma 
que eren 20.000 lliures. És possible que aquestes 
discrepàncies entre els dos documents es puguin 
explicar per l’oblit o afegit de zeros o la transcripció 
errònia d’alguna xifra. Tot i això, l’opció dels editors 
de finals del segle xix de tornar a escriure el text 
eliminant algunes de les seves parts per resumir-lo 
tampoc ajuda gens a mantenir la coherència de la 
redacció de l’original. 
Bosch i Cardellach podia donar dades més 
completes i segures del consum de carn del bestiar 
oví i cabrum que no pas del porcí, perquè cada un 
responia a una lògica de gestió i comercialització 
diferents, més pública la primera i més privada la 
segona. La pràctica totalitat de la carn d’ovella o 
cabra consumida a Sabadell a finals del segle xviii 
provenia de la carnisseria pública del comú. Els 
arrendataris del dret a tenir venda de carn havien de 
comprar els ramats, alimentar-los mentre no fossin 
sacrificats i vendre’n la carn a preus taxats. Bosch 
havia de conèixer la documentació de la gestió de 
la carnisseria, cosa que explica potser la precisió de 
les dades que aporta tant a la “Topografia” com a la 
Memòria de las cosas notables (Bosch, 2003) (vegeu 
el Taula 1).
Segons les dades de Bosch, el pes en carn de 
cada cap d’oví o cabrum sacrificat oscil·lava entre 
les 15 i 18 lliures carnisseres (18-21 kg per cap). 
Això significa un 34% més del pes obtingut en 
 Caps  Pes en lliures Lliures
 sacrificats  carnisseres / cap
1788 1.792 24.473 15,3
1789 1.759 26.511 15,0
1790 1.848 31.388 16,9
1791 1.785 31.205 17,4
1792 1.826 32.981 18,0
Total 1788-92 9.012 146.558 16,2
Topografia  2.000 32.000 16,0
Taula 1. Bestiar oví i cabrum sacrificat a Sabadell, 1788-1792. Font: Bosch 
i Cardellach, 2003: p. 37, 64, 94, 137, 160.
l’escandall d’un ramat de moltons que Miquel 
Batlles Torres va vendre a Badalona el 1703 i que 
van pesar entre 13 i 16 kg per cap3. Desconeixem 
l’explicació de la divergència. Entre les dues dades 
han passat quasi noranta anys d’un segle xviii que 
també va presenciar grans transformacions en el món 
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rural del Vallès Occidental. D’altra banda, els pesos 
de 1703 corresponen a una ramaderia que adaptava 
l’alimentació del bestiar als recursos d’una masia 
policultural de muntanya, mentre que els de finals del 
segle xviii ho són d’una carnisseria urbana vinculada 
a l’agricultura més intensiva del rodal de Sabadell. 
Els bestiar de la carnisseria potser disposava de 
millors pastures. El text de Bosch observa que la 
coetània expansió dels conreus estava limitant la 
superfície de les potencials terres de pastura i això 
disminuïa la càrrega ramadera que podia suportar el 
territori. S’explicaria així que una proporció creixent 
del bestiar s’hagués de comprar fora de Sabadell i no, 
com era normal fins aleshores, en el contingent local 
de les masies de la comarca.
Bosch no pot oferir informació de tanta qualitat 
sobre la ramaderia porcina perquè aquesta responia 
a una gestió totalment diferent. Les vendes de carn 
de porc a la carnisseria pública eren pràcticament 
inexistents. L’explicació d’aquest fet és que la carn de 
porc s’obtenia: 1) dels nodrissos engreixats a les cases 
particulars, 2) de la compra de carn fresca o salada. 
El text del nostre metge remarca la importància dels 
mercats i de les tendes de pesca salada de la vila, però 
es disposa d’evidències que també s’hi venia porc 
salat i que en conjunt formava un mercat de carn tan 
important o més que el d’oví i cabrum.4
L’autor de la “Topografia” afirma que en el 
moment en què es redactava el document a Sabadell 
hi havia unes 700 cases i que a la vila es sacrificaven 
anualment 400 porcs. Això vol dir que, comprat 
o engreixat a casa, més de la meitat de les famílies 
tenien com a mínim un porc per salar i consumir al 
llarg de l’any. Sabem que les grans masies de la zona 
disposaven pràcticament totes d’un ramat de porcs 
més o menys gran per assegurar l’autoconsum i la cria 
i que venien porcells a famílies de les viles, que els 
tenien a l’estaca dins de casa. Però que un 50% de les 
cases d’una vila manufacturera tingués prou capacitat 
de compra i/o engreix de com a mínim un porc és 
una dada que cal explicar. Per fer-ho partirem d’una 
mostra de cent inventaris dels patrimonis d’habitants 
de Terrassa redactats entre 1760-1787 a partir de 
la qual podrem determinar quina proporció de les 
famílies disposava d’un porc a l’estaca o d’existències 
de la seva carn salada o en conserva:
En les condicions de la vila de Terrassa d’abans de la 
dècada dels anys vuitanta del segle xviii només un terç 
escàs de les famílies que feien inventari declaraven 
tenir un porc a l’estaca. A la vila era excepcional tenir 
més d’un porc per casa, mentre que només les masies 
tenien verdaders ramats. Els inventaris de persones 
vinculades a oficis tèxtils es mantenien en el nivell 
típicament vilatà, però hi havia altres oficis que encara 
tenien menys possibilitats d’engreixar. En canvi, el 
grup dels pagesos de vila era el que criava més porcs. 
La gradació sembla lògica: per poder tenir un porc a 
l’estaca calia disposar de recursos per alimentar-lo. 
Malgrat ser un reciclador de les deixalles de la família, 
el nodrís necessitava aportacions específiques en la 
fase d’engreix hivernal (aglans, brisa, restes de llegums 
i cereals etc.), a les que podia accedir més fàcilment 
una explotació pagesa. Els menestrals, tot i conrear 
algunes terres, no disposaven fàcilment d’aquests 
recursos i potser els havien de comprar. En aquestes 
condicions, com podem explicar que una proporció tan 
gran de famílies de Sabadell engreixés porc?
La resposta a aquesta pregunta no es pot plantejar 
sense tenir present la constatació –no exempta d’una 
certa perplexitat– de Bosch i Cardellach de l’elevat 
Oficis Inventaris Porcs 2/1 x 100 Existències 
    de carn
Pagesia 47 19 40,4  26
Tèxtils 27 9 33,3  9
Altres 26 4 15,3 5
Total 100 32 32,0 40
Taula 2. Porcs a l’estaca i existències de carn en 100 inventaris terras-
sencs, 1760-87. Elaboració pròpia a partir dels inventaris redactats 
en el període considerat pels notaris de Terrassa Josep Antoni Puig 
i Gorgs, Joan Ferrer i Aguilera, Manuel Comelles Aparici, Pere Vilami-
tjana i Josep Torrella.
2  AHS. “Topografia de la villa de Sabadell y su comarca”, 
paràgraf 39, //f.[13]//.
3  Pere Roca Fabregat, “Una masia de la muntanya vallesana a 
l’inici del segle xviii. El llibre de notes dels hereus de Can Torres 
de Matadepera (1699-1704)”, Arraona, 18 (1996), p. 29.
4  Pere Roca Fabregat, “La ramaderia porcina en la societat 
rural del Vallès Occidental dels segles xvii-xix”, Terme, 22 
(2007), p. 83-99.
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Figures 1-2. Paràgraf 39 de la “Topografia de la villa de Sabadell y su comarca”, [13r.-13v.] (AHS. Biblioteca. 4rt 70-1).
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Figura 2.
consum de carn (tant de porc com d’oví i cabrum) i, 
si hi afegim la pesca salada, de proteïnes de qualitat 
que es feia a Sabadell durant la dècada dels anys 
vuitanta del segle xviii. Amb les dades de Bosch sobre 
els animals sacrificats i l’estructura de la població de 
Sabadell de finals del segle xviii es pot intentar calcular 
un hipotètic consum de carn per càpita. El 1787 la 
població de Sabadell era de 2.200 persones. D’aquestes 
el 38% eren menors de tretze anys i a efectes del càlcul 
a realitzar considerem que no consumien carn. La 
població femenina més gran de tretze anys representava 
el 29% del total i la masculina del mateix grup d’edat el 
31%. Inclourem la població femenina dins del grup de 
consumidors de carn al mateix nivell que la masculina, 
malgrat haver-hi evidències que les dones menjaven 
menys. Això potser contribueix a corregir la no inclusió 
dels nens i nenes dins del grup de consumidors.5 Partint 
d’aquestes premisses, podem dir que els 2.000 caps de 
bestiar oví i cabrum sacrificats cada any a Sabadell es 
convertien en 32.000 lliures carnisseres que a 1.200 
gr per lliura suposaven 38.400 kgr de carn. Repartint 
aquestes entre el contingent d’adults s’obté un consum 
anual de 28 kgr, poc més de 76 gr. per persona i dia. 
Les dades de la Topografia no permeten fer la mateixa 
aproximació per la carn de porc, però el fet que el seu 
consum es concentrés a la primera meitat de l’any (hivern 
i primavera) és indicatiu d’una importància similar a la 
carn d’oví i cabrum. Si era així, el consum per càpita i 
any anava prou més enllà de les 80 grams diaris.
Amb què podem es poden contrastar aquestes 
dades? Un consum al voltant dels 26 kg de carn a 
l’any garantia –amb altres productes– un nivell de vida 
digne en els treballadors anglesos de finals del segle 
xviii. Segons l’Estudio Agrícola del Vallés (1874), 
la població pagesa de la zona considerada feia una 
ingesta diària de 88 grams entre cansalada, carn i 
embotits. El 1905 cada habitant de la ciutat de Terrassa 
consumia un total de 86,4 grams de carn (dels quals 
54,6 eren d’ovella i cabra i 31,8, de porc). L’any 1936, 
una família obrera de Sabadell subsistia amb 34 grams 
5   En les masies del Vallès Occidental de la primera meitat del 
segle xviii el cost de la manutenció dels treballadors permanents 
(mossos, pastors i bovers) era pràcticament el doble del de criades, 
minyones i porquers, Pere Roca Fabregat, “Quién trabajaba en 
las masías? Criados y criadas en la agricultura catalana”, Historia 
Agraria, 35 (2005), p. 49-92.
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Figures 3-4. Carnissers representats en rajoles 
d'ofici del tipus de la palmeta, s. xviii. (Museu 
d'Història de Sabadell)
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diaris de carn6. Tot sembla indicar que la capacitat 
de consum de carn de la població sabadellenca de la 
dècada dels vuitanta del segle xviii havia assolit uns 
nivells per sobre de les poblacions similars coetànies i 
d’algunes de futures.
En el moment en què es produeixen aquests elevats 
nivells de consum de carn, l’economia i la societat de 
Sabadell estan experimentant les conseqüències del 
cicle expansiu del sector cotoner de finals del segle xviii. 
Bona part de l’obra de Bosch i Cardellach reflecteix les 
noves dinàmiques que el creixement del tissatge de cotó 
imprimia en una societat dominada fins aleshores per un 
sector tan tradicional com el llaner. La creixent demanda 
de força de treball en el tissatge cotoner va forçar l’alça 
de les retribucions dels treballadors i va condicionar des 
de la capacitat de consum d’una part important de la 
població fins a les pautes demogràfiques de la vila. No 
seria gens estrany que els nivells de consum de carn que 
s’observen a Sabadell a finals del segle xviii siguin una 
resposta a l’increment de la renda i l’efecte emulació de 
la població vinculada directament o indirecta a l’auge 
del sector cotoner7. 
La major capacitat de consum no només havia de 
repercutir en el consum de més proteïnes de qualitat. 
També comportava la introducció de nous tipus 
d’aliments. La insistència de Bosch en la importància 
del consum de carn i salaons de peix i en l’ús de nous 
productes com l’arròs i els fideus en l’elaboració dels 
diferents àpats és una clara evidència que la dieta dels 
sabadellencs estava començant a canviar respecte 
dels models tradicionals dependents en exclusiva dels 
productes de la trilogia mediterrània. l
6  Robert C. Allen, La rivoluzione insdustriale inglese, Bologna, 
2011, p. 50. Xavier Cussó i Ramon Garrabou, “Alimentació i 
nutrició al Vallès Oriental en les darreres dècades del segle xix”, 
Lauro, 21 (2001), p. 26-34. El consum de Terrassa a Arxiu Històric 
Comarcal de Terrassa. Fons [històric] municipal, 2.4 (Impost de 
consums). Preus de productes alimentaris 1849-1918, Existencias 
consumidas en Tarrasa durante el año 1905. El consum de Sabadell 
a CSIC, Secciones de Economia y Sociología (1955), “Indice 
del coste de la vida”, Cuadernos de Información Económica y 
Sociológica, 1 (1955). Agraeixo aquesta informació a Xavier Cussó.
7  El marc econòmic i social de Sabadell que Bosch i Cardellah 
descriu en la seva obra va ser analitzat per Josep M. Benaul en una 
sessió del citat curs (“Un observador atent del canvi industrial”). 
8  Xavier Cussó, Ramon Garrabou, “Els sistemes alimentaris: una 
dilatada transició”, dins Història agrària dels Països Catalans. Segles 
xix-xx, Barcelona: Universitat de Barcelona, 2006, p. 433-464.
